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ÓRGIVA (GRANADA).
OBJETIVOS:
Propuesta de un sistema de Análisis de Riesgo e Indentificación
y Control de Puntos Críticos en Saladeros-Secaderos de Jamones, y en
particular su instauración en Distrito Granadino La Alpujarra.
Es un estudio teórico, basado en datos bibliográficos, asi como
a la experiencias obtenidas como Veterinarios oficiales de numerosas
industrias de este tipo en la Z.B.S. de Orgiva.
DISCUSIÓN:
Actualmente, el sistema A.R.I.C.P.C. esta considerado como una de
las principales herramientas en la prevención y control en higiene
alimentaria. Mediante su aplicación se pretende controlar los riesgos
que conlleva una cadena alimentaria, desde la materia prima hasta el
consumo final del producto. Además, a diferencia del sistema
tradicional de inspección, involucra a la empresa con la realización de
autocontroles siempre en colaboración y bajo la supervisión del
inspector oficial Veterinario.
El desarrollo de un sistema de A.R.I.C.P.C. en industrias
cárnicas tiene como base legal los artículos 7 y 8 del R.D. 1904/93 de
29 de Octubre, por el que se establece las condiciones sanitarias de
producción y comercialización de productos cárnicos y de otros
determinados productos de origen animal.
Así, en su artículo 7, punto 1, indica que con el conocimiento y
participación de la autoridad competente, se instaurará y mantendrá un
sistema continuado de control basado en la metodología de análisis de
r i esgos y cont ro 1 de puntos cr í t icos para cada una de los
procedimientos de elaboración, y en el articulo 8 propone un control
permanente por la autoridad competente del establecimiento, analizando
regularmente los resultados de los controles previstos por el sistema
de análisis de riesgos y control de puntos críticos.
* Veterinario Z.B.S. órgiva. ** Coordinador Educación para la Salud D.S.
Alpu jarra. *•• Tratamiento Inforaatico. ••** Coordinadora Epidemiología D.S.
Alpujarra.
CONCLUSIÓN:
Teniendo en cuenta lo descrito anteriormente y la existencia de
un gran censo de Saladeros-Secaderos de jamones en el Distrito
Sanitario de La Alpujarra, es por lo que nos propusimos el realizar un
diseño, sí bien, enfocado al control de riesgos epidemiológicos, de un
sistema de control de puntos críticos para este tipo de industrias
cárnicas. Para ello se han seguido los siguientes pasos:
* En primer lugar se elaboró un Diagrama de Flujo con las fases
de elaboración del producto.
* En segundo lugar se han identificado los riesgos
epidemiológicos que pueden aparecer en la elaboración de este
producto. Como Inspectores de Sanidad es la calidad higiénica
el fin que perseguimos, por lo que consideramos como riesgos la
aparición de una serie de gérmenes que en ciertas condiciones
pueden producir enfermedad, bien por ellos mismos o por sus
toxinas. (Eligiendo al mismo tiempo unos niveles de tolerancia
para estos riesgos microbiológicos).
* Determinación de las medidas preventivas o de control eficaces
y especificación de sí la operación está bajo control, PCC, o
PCCr
* Vigilancia de cada punto crítico para asegurar que el mismo
esta bajo control.
* Cuando los resultados de la vigilancia nos indican que la
operación o fase no esta bajo control, se podrian en
funcionamiento unas prácticas correctoras inmediatas.
A la vez se han indicado algunos datos de como se adaptaría este
sistema de ARICPC a los "Jamones de Trevélez" teniendo en cuenta los
datos de su Reglamento asi como bibliográficos.
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DIAGRAMA FLUJO ELABORACIÓN JAMÓN SERRANO



























j: Punto Efectivo de Control
PCC 2: Punto de Control no absoluto.
Puntos/Procedimientos/Fases de operaciones que
puedan controlarse para eliminar los riesgos o
para reducir al mínimo su posible aparición.
> Punto de Contaminación.
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